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HASIL FERMENTASI BIJI NANGKA 
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Keguruan dan Ilmu Pendidikan,  
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ABSTRAK 
Pemanfaat nangka cukup beragam, daging nangka yang muda dimasak sebagai 
sayuran, daging buang nangka matang dimakan dalam keadaan segar tanpa 
penambahan apa-apa. Sedangkan biji nangka belum banyak dimanfaatkan dan 
dianggap sebagai bahan yang tidak bermanfaat. Oleh karena itu sangat 
menguntungkan apabila dimanfaatkan sebagai suatu produk yang mempunyai 
nilai guna yaitu dengan cara menfermentasikannya menjadi alkohol. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui perbandingan kadar alkohol dan glukosa hasil 
fermentasi biji nangka varietas salak dan varietas bubur. Proses fermentasi 
dilaksanakan di Laboratorium Biologi FKIP UMS, destilasi alkohol  dilaksanakan 
di  Laboratorium Kimia FKIP UNS serta pengujian kadar alkohol dan glukosa di 
Laboratorium Kimia Gizi FIK UMS pada bulan Januari 2007. Metode yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap satu faktor dengan dua taraf perlakuan yaitu varietas 
bubur (V1) dan varietas salak (V2) masing-masing dengan ulangan sebanyak tiga 
kali. Teknik analisa untuk mengetahui kadar glukosa dan alkohol menggunakan 
alat spektrofotometer. Hasil penelitian yang diperoleh rata-rata kadar glukosa 
varietas bubur 58,000% dan varietas salak 39,680%, sedangkan  rata-rata kadar 
alkohol varietas bubur 46,013% dan varietas salak 33,667%. Selanjutnya data 
diuji dengan ANAVA satu jalur yang menghasilkan Fhitung kadar glukosa 86,078 
Ftabel dengan taraf signifikansi 5% 7,71 dan taraf signifikansi 1% 21,20 sehingga 
Fhitung > Ftabel yang berarti ada pengaruh perbedaan varietas terhadap kadar 
glukosa hasil fermentasi biji nangka. Untuk kadar alkohol setelah diuji ANAVA 
satu jalur menghasilkan Fhitung kadar alkohol 48,579 Ftabel dengan taraf 
signifikansi 5% 7,71 dan taraf signifikansi 1% 21,20 sehingga Fhitung > Ftabel yang 
berarti ada pengaruh perbedaan varietas terhadap kadar alkohol hasil fermentasi 
biji nangka. Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kadar glukosa dan 
kadar alkohol hasil fermentasi biji nangka pada varietas bubur lebih tinggi 
daripada varietas salak. 
Kata Kunci:Kadar Alkohol, Kadar Glukosa, Fermentasi, Biji Nangka 
varietas salak dan varietas bubur. 
